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Sosis adalah makanan yang dibuat dari daging yang telah dicincang kemudian dihaluskan dan diberi bumbu-
bumbu, dimasukan kedalam wadah yang berupa selongsong. Pada awalnya sosis dibuat dari daging sapi 
berkembanganya waktu sosis juga bisa dibuat dengan menggunakan ikan, unggas dan danging yang lainya. Sosis dari 
daging merupakan tinggi protein juga tinggi kolesterol. Tuntutan hidup sehat adalah konsumsi makanan yang tinggi 
protein namun rendah kolesterol. Untuk memenuhi kebutuhan tersebut peneliti mencoba menciptakan salah satu jenis 
sosis nabati yang mengandung protein tinggi namun rendah kolesterol, yang berbahan dasar tempe dan jamur tiram 
putih. Penambahan tempe dan jamur tiram putih disamping tinggi protein teryata jamur tiram putih juga mengandung 
kalsium yang cukup tinggi. Tujuan penelitian ini untuk 1) Mengetahui pengaruh jumlah jamur tiram putih terhadap sifat 
organoleptik sosis tempe kedelai  yang meliputi kekenyalan, tekstur, warna, aroma, rasa dan tingkat kesukaan. 2) 
Mengetahui kandungan gizi protein dan kalsium pada produk sosis tempe kedelai terbaik berdasarkan sifat 
organoleptik. 
Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan variabel bebas penambahan jumlah jamur tiram putih terhadap 
sosis tempe, dimana tempe 100 gr (100%) penambahan jamur tiram 70%, 80%, 90%. Variabel terikat adalah sifat 
organoleptik sosis tempe kedelai yang meliputi kekenyalan, tekstur warna, aroma, rasa dan tingkat kesukaan. 
Pengumpulan data dilakukan dengan uji organoleptik dari panelis terlatih sejumlah 15 orang dosen Prodi Tata Boga dan 
20 orang panelis semi terlatih mahasiswa Prodi Tata Boga dengan instrumen dari lembar observasi. Analisis data hasil 
uji organoleptik menggunakan anava tunggal (one way anava) bantuan SPSS dan uji Lanjut Jarak Berganda Duncan. 
Hasil sosis terbaik dianalisis kandungan protein dengan metode kjedahl dan kandungan kalsium (Ca) menggunakan 
metode AAS. 
Hasil penelitian menunjukan 1) penambahan jumlah jamur tiram putih  berpengaruh terhadap sifat 
organoleptik sosis tempe kedelai meliputi kekenyalan, tekstur, rasa,aroma dan tingkat kesukaan, tetapi tidak 
berpengaruh terhadap sifat organoleptik warna. 2) sosis tempe kedelai terbaik diperoleh perlakuan penambahan jumlah 
jamur tiram putih 90%, dengan kandungan protein 17.84% dan kalsium (Ca) 107,66 mg/kg. 
Kata Kunci : Tempe, Jamur Tiram Putih, Sosis Tempe Kedelai. 
Abstrak 
Sausage is food made of meat which chopped up then grinded and flavored then insert into sleeve-like casing. 
Formerly sausage made of beef, along the progress sausage can be made using meat of fish, poultry, and other meat 
sausage is high protein and also high cholesterol. The need healthy life is consumption of food which is high protein but 
low cholesterol. To meet that need, researcher tried to create one of vegetable sausage that contains high protein but 
low cholesterol, with main ingredients of tempe and white oyster mushroom. Beside that, tempe and white oyster 
mushroom also contains high calcium enough. The aim of this research were 1) determine the effect of white oyster 
mushroom quantity toward the organoleptic properties of soybean tempe sausage including elasticity, texture, color, 
aroma, taste, and preference level. 2) Determine the containing nutrition of protein and calcium on the best soybean 
tempe sausage based on the organoleptic properties. 
Type of this research is experimental with independent variable is the addition of white oyster mushroom 
toward soybean tempe sausage where 100gr tempe (100%) added with mushroom 70%, 80%, and 90%. The dependent 
variable is the organoleptic properties of soybean tempe sausage which including elasticity, texture, color, aroma, 
taste, and preference level. Data collection conducted through organoleptic test by trained panelist as many as 15 
lecturers of Gastronomy and 20 semi-trained panelists who are student of Gastronomy with instrument in form of 
observation sheet. Data of the organoleptic test result analyzed using One Way Anava assisted with SPSS and Duncan’s 
New Multiple Range Test. The best sausage product then analyzed it protein with Kjedahl method and it calcium (Ca) 
using AAS method. 
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Result of this research shows 1) the addition of white oyster mushroom affected on the organoleptic properties 
of soybean tempe sausage including elasticity, texture, taste, aroma, and preference level, but not affected on color. 2) 
the best soybean tempe sausage obtained by adding 90% white oyster mushroom, with protein 17,84% and calcium 
(Ca) 107.66mg/kg. 
 
Keywords: tempe, white oyster mushroom, soybean tempe sausage. 
 
PENDAHULUAN  
Pangan merupakan kebutuhan dasar manusia 
yang pemenuhannya menjadi hak asasi setiap orang. 
Berbagai produk olahan pangan baik nabati maupun 
hewani beredar luas di pasaran. Menjamurnya 
makanan cepat saji kaya protein yang bersumber dari 
pangan hewani, mempengaruhi pola konsumsi 
masyarakat zaman sekarang telah mengalami 
perubahan. Hal ini terlihat dari kecenderungan mereka 
dalam memilih makanan yang praktis, ekonomis, dan 
cepat tersedia untuk dikonsumsi. Selain itu, di daerah 
perkotaan makanan siap santap lebih diterima oleh 
masyakarakat. Salah satu makanan olahan siap saji 
yang disukai masyarakat saat ini adalah sosis. 
Sosis adalah salah satu produk olahan yang 
cukup mengandung gizi dan banyak disukai 
masyarakat, (Rahardjo, 2003) sosis merupakan 
makanan olahan dari daging yang dijadikan sebagai 
salah satu pangan sumber protein. Sosis tergolong 
makanan siap saji yang sangat praktis, ada yang bisa 
langsung dimakan dan ada juga yang melalui proses 
penggorengan beberapa menit dan siap disajikan 
menjadi lauk.  
Sosis daging baik dikonsumsi bagi orang 
yang tidak memiliki gangguan terhadap penderita 
kolesterol. Keadaan tersebut disebabkan pada sosis 
berbahan dasar daging umumnya tinggi kolesterol dan 
rendah serat yang berdampak buruk bagi kesehatan 
(Rahardjo, 2003). Bahan baku sosis berupa daging 
mengandung kolesterol tinggi, selain itu diketahui 
daging harganya mahal. Oleh karena itu perlu dicari 
alternatif lain sebagai pengganti daging yang berasal 
dari nabati namun berprotein tinggi. Alternatif 
tersebut, salah satunya adalah tempe kedelai. 
 
Tempe mempunyai kandungan gizi yang 
cukup baik, harga yang relatif murah, dan ketersediaan 
berlimpah. Beberapa komponen penting dalam tempe 
yang bermanfaat bagi kesehatan adalah kandungan 
asam amino, asam lemak tidak jenuh, dan isoflavon 
(Haron et al. 2009). Tempe kedelai merupakan bahan 
makanan sumber protein nabati. Selama ini tempe 
dianggap sebagai bahan makanan konsumsi 
masyarakat golongan ekonomi menengah ke bawah, 
namun karena kandungan protein nabatinya yang 
tinggi maka tempe mulai diincar oleh berbagai 
golongan masyarakat termasuk ekonomi atas, untuk 
menggantikan sebagian dari konsumsi protein hewani. 
Kandungan gizi yang terdapat dalam tempe  
per 100 gram tempe yaitu gizi kalori 149, protein 18,3 
kalori, lemak 4 gram, karbohidrat 12,7 gram, kalsium 
129 miligram, besi 129 miligram, dan vitamin A 50 si, 
Vitamin B 0,17 miligram (Sumber Daftar komposisi 
bahan makanan, 2004).   
Pemilihan alternatif tempe sebagai salah satu 
upaya pengganti daging, dalam pengolahan sosis 
dikarenakan tempe kedelai mengandung gizi tinggi 
dengan kandungan kolesterol rendah. Indonesia 
merupakan negara produsen tempe terbesar di dunia 
dan menjadi pasar kedelai terbesar di Asia, konsumsi 
kedelai di Indonesia sebanyak 50% dilakukan dalam 
bentuk tempe, 40% tahu, dan 10% dalam bentuk 
produk lainnya (seperti tauco, kecap, dan lain-lain). 
(Mayasari, 2010). Konsumsi tempe di Indonesia 
sangat tinggi sehingga memungkinkan untuk membuat 
usaha pengolahan tempe menjadi sebuah produk 
olahan makanan yang lebih menarik untuk 
dikonsumsi. Salah satunya yaitu mengolah tempe 
menjadi sosis. Pembuatan sosis menggunakan tempe 
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diharapkan menjadi alternatif pangan tersier yang 
bergizi (Wulandari, dkk., 2013). 
Selain kandungan protein dan serat 
penggunaan bahan lain yang mengandung zat penting 
untuk tubuh dalam pembuatan sosis tempe perlu juga 
dipertimbangkan. Penambahan mineral kalsium pada 
pembuatan sosis tempe akan memperkaya kandungan 
gizi sosis. Setiap orang rata-rata membutuhkan 20 
gram sampai 45 gram per hari konsumsi sosis. 
Kebutuhan AKG kalsium rata-rata orang dewasa 
adalah 1000 mg/kg kalsium. Konsumsi serat yang 
tinggi sangat diharapkan mengingat banyak manfaat 
yang menguntungkan bagi kesehatan tubuh (Kusharto, 
2006).  
Penambahan jamur tiram ke dalam produk 
olahan sosis tempe dapat meningkatkan kandungan 
serat dan  kalsium Jamur tiram memiliki kandungan 
senyawa asam amino yang cukup banyak seperti: 
isoleusin, lysine, methionin, cystein, penylalanin, 
tyrosin, treonin, tryptopan, valin, arginin, histidin, 
alanin, asam aspartat, asam glutamat, glysin, prolin, 
dan serin (Djarijah dan Djarijah, 2001). Jamur tiram 
mempunyai kandungan gizi lebih tinggi dibandingkan 
jenis jamur yang lainya disamping itu mudah didapat  
dan pembudidayanya lebih mudah dibandingan jenis 
jamur yang lainya. Kandungan nutrisi jamur tiram per 
100 g, kalori 367 kal, protein 10,5-30,4%, karbohidrat 
56,6 % kalsium 314 mg, serat 7,5-68 %. Dengan 
demikian keunggulan penambahan jamur tiram putih 
adalah adanya kandungan serat  dan sumber mineral 
yang baik dan yang bermanfaat bagi kesehatan. 
Sedangkan saat ini belum ada produk sosis kaya gizi 
yang dijadikan sumber protein, kalsium dan serat. 
Berdasarkan latar belakang di atas, maka 
dalam penelitian ini akan dikaji lebih jauh tentang ” 
PENGARUH PENAMBAHAN  JAMUR TIRAM 
PUTIH TERHADAP SIFAT ORGANOLEPTIK 





WAKTU DAN TEMPAT  
Penelitian dilakukan dalam dua  tahap yaitu 
penelitian pendahuluan dan penelitian utama 
dilakukan dilaboratorium pengolahan makanan. Jenis 
penelitian ini adalah eksperimen dengan variabel 
bebas penambahan jamur tiram putih yaitu 70%,80% 
dan 90%. Variabel terikat adalah mutu organoleptik 
meliputi kekenyalan, tekstur, warna, aroma, rasa dan 
kesukaan. Desain eksperimen pada penelitian utama 
(eksperimen), dapat dilihat pada tabel 1.  
Desain Eksperimen tabel 1 
 
KETERANGAN :  
 
J1  : Penambahan jamur tiram putih (dari  jumlah 
bahan utama tempe    kedelai100 g ) 70 % 
J2  : Penambahan jamur tiram putih (dari  jumlah 
bahan utama tempe    kedelai100 g ) 80 % 
J3  : Penambahan jamur tiram putih (dari  jumlah 
bahan utama tempe    kedelai100 g ) 90 % 
Metode pengumpulan data dilakukan dengan 
uji organoleptik dari panelis terlatih adalah dosen-
dosen prodi Tata Boga, Pendididkan Kesejahteraan 
Keluarga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri 
Surabaya yang berjumlah 15 orang beserta panelis 
semi terlatih dari mahasiswa Prodi Tata Boga, Jurusan 
Pendidikan Kesejahteraan Keluarga Universitas 
Negeri Surabaya yang berjumlah 20 orang. Analisis 
data hasil uji organoleptik menggunakan anava 
tunggal (one way anava) bantuan SPSS dan uji lanjut 
berganda Duncan. Hasil terbaik dianalisis kandungan 
protein denggan metode kjeldahl dan  kandunagan 
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ALAT DAN BAHAN 
ALAT 
Peralatan yang digunakan untuk membuat 
sosis tempe kedelai mulai dari peralatan persiapan, 
pengolahan dan pengemasan, dapat dilihat pada Tabel 
2. 
Tabel 2 
Peralatan pembuatan sosis tempe kedelai 
(Sumber : Dokumen Pribadi) 
Bahan  
Bahan yang digunakan untuk pembuatan sosis 
tempe kedelai adalah : 
1) Tempe kedelai 
Tempe kedelai yang digunakan adalah tempe 
kedelai yang dibeli di pasaran yang baru, jadi yang 
masi segar. 
2) Jamur tiram 
Jamur tiram yang digunakan adalah jamur 
tiram putih yang dibeli di pasar tradisional. 
3) Garam 
Garam yang digunakan adalah garam bubuk 
dengan merk kapal alam kemasan 500 gram 
4) Lada 
Lada yang digunakan adalah lada dengan 
merk ladaku dalam kemasan 250 gram. 
5) Corn oil 
Lemak nabati yang digunakan adalah jenis 
minyak jagung atau biasa disebut corn  oil 
biasanya merek dagang di pasaran yaitu dougo oil 
dengan kemasan 1 liter. 
6) Tepung tapioka 
Tepung tapioka yang digunakan adalah 
tepung tapioka dengan merk gunung dalam 
kemasan 500 g. 
7) Bawang putih 
Bawang putih yang digunakan adalah bawang 
putih yang masih segar yang dibeli dipasar 
tradisional. 
8) Gula 
Gula yang digunakan adalah gula pasir merk 
dagang alfa yang dibeli dipasar swalayan. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN  
A. Hasil uji organoleptik  
1. kekenyalan 
Nilai rata-rata kekenyalan sosis tempe 
kedelai dari keseluruhan produk diperoleh yaitu nilai 
2,88 sampai dengan 3,37. Nilai mean terendah 2,88 
diperoleh dari produk sosis tempe kedelai dengan 
penambahan jamur tiram 70 %. Nilai mean tertinggi 
3,37 diperoleh dari produk sosis dengan 
penambahan jumlah jamur tiram putih 90%. Nilai 
rata-rata  pengaruh jumlah jamur tiram putih 
terhadap sifat  organoleptik  kekenyalan sosis tempe 
kedelai tersaji pada Gambar 1. 
 
 
Gambar 1 diagram batang rata-rata kekenyalan sosis 
tempe kedelai. 
 
Hasil uji anava tunggal pada Tabel 3 
menunjukan F hitung kekenyalan sosis tempe 
Nama alat Spesifikasi Jumlah  
Timbagan 
digital 
Merk tanita 1 
Baskom adonan Plastik 2 
Blender Philips 1 
Mangkok Plastik 5 
Piring Plastik 5 
Tumbuk Kayu 1 
Pisau Stainlessteal 1 
Chopper Merk robot coupe type blixer 3 1 
Spatula Plastik 1 
Telenan Platik 1 
Stuffer Stainlessteal 1 
Kukusan Stainlessteal 1 
Panci Stainlessteal 1 
Kompor gas + 
LPG 
Blue gas 1 
Gelas ukur Plastik (kapasitas 600 cc) 1 
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kedelai dengan penambahan jamur tiram putih 
adalah 5.207 dengan taraf signifikan .007 yang 
berarti signifikan karena hasil kurang dari 0,05, dari 
taraf signifikan tersebut, penambahan jamur tiram 
putih memiliki pengaruh nyata terhadap kekenyalan 
sosis tempe kedelai sehingga terjadi perbedaan 
pengaruh kekenyalan dengan penambahan jamur 
tiram putih 70%, 80%, 90%. Hipotesis yang 
menyatakan ada pengaruh penambahan jumlah 
jamur tiram putih terhadap kekenyalan sosis tempe 
kedelai yang dihasilkan dapat diterima. 
 
 Sum of 
Squares Df 
Mean 
Square F Sig. 
Between Groups 8.705 2 4.352 5.207 .007 
Within Groups 85.257 102 .836   
Total 93.962 104    
 
Tabel 3 menunjukan penambahan jamur tiram 
putih terhadap kekenyalan sosis tempe kedelai 
menunjukan angka yang signifikan sehingga diuji 
lanjut menggunakan Duncan untuk mengetahui 
perbedaaan kekenyalan sosis karena pengaruh 
penambahan jamur tiram. Hasil uji Duncan 
kekenyalan tersaji pada Tabel 4. 
 
Hasil uji lanjut Duncan menunjukan bahwa 
sosis tempe kedelai dengan penambahan jamur tiram 
putih 70% dan 80 %  menghasilkan kekenyalan yang 
sama yaitu kurang kenyal dan kurang padat sedangkan 
penambahan jamur tiram 90% menunjukan 
kekenyalan yang berbeda,yaitu  kenyal dan padat.  
Semakin banyak Penambahan jamur tiram 
putih akan meningkatkan kekenyalan karena jamur 
tiram mengandung protein yang tinggi. Menurut 
Achmad, (2012) jamur tiram putih mempunyai rasa 
yang enak, kenyal dan gurih. Jamur tiram 
mengandung serat lignoselulosa. Kekenyalan terbaik 
90% 
2. Tekstur penampang sosis 
Nilai rata-rata tekstur sosis tempe kedelai 
keseluruhan produk diperoleh yaitu 2,65 sampai 
dengan 3,48. Nilai mean terendah 2,65 diperoleh dari 
produk penambahan jamur tiram putih 70%. Nilai 
mean tertinggi 3,48 diperoleh dengan penambahan 
jamur tiram putih  90%. Nilai rata-rata penambahan 
jamur tiram putih terhadap sifat organoleptik tekstur 
sosis tempe kedelai tersaji pada Gambar 4.2 
 
Gambar 2 Diagram Batang Mean Tekstur Sosis 
Tempe Kedelai 
 
Hasil uji anava tunggal pada Tabel 5 
menunjukan F hitung tekstur sosis tempe kedelai 
adalah 7.767 dengan taraf  signifikan .001 karena hasil 
kurang dari 0,05. Penambahan jamur tiram putih 
memiliki pengaruh nyata terhadap tekstur sosis tempe 
kedelai sehingga terjadi perbedaan pengaruh tekstur 
dengan penambahan jamur tiram putih 70%, 80%, 
90%. Hipotesis yang menyatakan ada pengaruh 
penambahan jumlah jamur tiram putih terhadap 
tekstur sosis tempe kedelai yang dihasilkan dapat 
diterima dengan nilai F hitung dari kriteria tekstur 









Subset for alpha = 0.05 
 1 2 
Duncana Jamur 70% 35 2.6857  
Jamur 80% 35 2.8857  
Jamur 90% 35  3.3714 
Sig.  .362 1.000 




Hasil uji anava satu jalur tekstur sosis tempe kedelai 
 Sum of 
Squares Df 
Mean 
Square F Sig. 
Between Groups 12.819 2 6.410 7.767 .001 
Within Groups 84.171 102 .825   
Total 96.990 104    
 
Tabel 5 menunjukan penambahan jamur 
tiram putih terhadap tekstur sosis tempe kedelai 
menunjukan angka yang signifikan sehingga diuji 
lanjut dengan menggunakan Duncan. Hasil uji Duncan 
tekstur sosis tersaji pada Tabel 6 
Tabel 6 
Hasil uji lanjut Duncan tekstur sosis tempe kedelai 
 
Penambahan N 
Subset for alpha = 0.05 
 1 2 
Duncana Jamur 70% 35 2.6571  
Jamur 80% 35 2.8857  
Jamur 90% 35  3.4857 
Sig.  .295 1.000 
 
Hasil uji lanjut Duncan menunjukan bahwa 
sosis tempe kedelai dengan penambahan jamur tiram 
putih 90%  menghasilkan tekstur sosis yang berbeda 
yaitu cukup berserat dan cukup berongga. 
Penambahan jamur tiram 70% dan 80% menghasilkan 
tekstur yang sama yaitu  berserat dan sedikit berongga. 
Tekstur penampang sosis menunjukan pada 
perlakuan penambahan jumlah jamur tiram 90%  
memiliki pengaruh terhadap tekstur sosis tempe 
kedelai. Penyebabnya semakin tinggi  jamur tiram 
yang digunakan maka akan semakin rendah air yang 
diserap sehingga membuat permukaan sosis tempe 
kedelai cukup berserat dan berongga karena 
kandungan serat pada jamur tiram putih 7,5-87 % 
(Sumarni, 2006). Proses penghalusan adonan sosis 
dilakukan dengan alat blixer, alat ini mampu 
menghancurkan bahan sampai halus (Afriayana, 
2013). Tekstur sosis dengan tekstur cukup berserat 
dan cukup berongga juga di pengaruhi dengan 




C. Bila air mencapai suhu didihnya 
akan menyebabkan selongsong pecah akibatnya air 
melunakan tekstur sosis tempe kedelai (Alamsyah, 
2005). 
3. Warna  
Nilai rata-rata warna sosis tempe kedelai dari 
keseluruhan produk diperoleh yaitu nilai 3,11 sampai 
dengan 3,6. Nilai mean terendah adalah 3,11 diperoleh 
dari produk penambahan jumlah jamur tiram putih 
70%. Nilai mean tertinggi 3,6 diperoleh dengan 
penambahan jamur tiram putih  90%. Nilai rata-rata 
pengaruh penambahan jumlah jamur tiram putih 
terhadap mutu organoleptik warna sosis tempe kedelai 
tersaji pada Gambar 3 
 
Gambar 3 Diagram Batang Mean Warna Sosis Tempe 
Kedelai 
 
Hasil uji anava tunggal pada tabel 4.5 
menunjukan F hitung dari kriteria warna adalah 3.007 
adalah taraf  tidak signifikan .054 karena hasil lebih 
dari 0,05. Penambahan jamur tiram putih  tidak 
memiliki pengaruh nyata terhadap warna sosis tempe 
kedelai sehingga tidak terjadi perbedaan pengaruh 
warna dengan penambahan jamur tiram putih 70%, 
80%, 90%. Hipotesis menyatakan tidak ada pengaruh 
penambahan jumlah jamur tiram putih terhadap warna 
sosis tempe kedelai yang dihasilkan dapat diterima 









Hasil uji anava satu jalur warna sosis tempe kedelai 
 Sum of 
Squares Df 
Mean 
Square F Sig. 
Between 
Groups 
4.133 2 2.067 3.007 .054 
Within 
Groups 
70.114 102 .687 
  
Total 74.248 104    
 
Tabel 7 menunjukan penambahan jumlah 
jamur tiram putih terhadap warna sosis tempe kedelai 
menunjukan angka yang  tidak signifikan sehingga 
tidak diuji lanjut dengan menggunakan Duncan.  
Produk sosis tempe kedelai dengan perlakuan 
penambahan jumlah jamur tiram putih 70%,80%,90%. 
Tidak berpengaruh terhadap warna sosis tempe 
kedelai . Penyebabnya warna dari sosis tempe 
dipengaruhi oleh warna putih dari jamur yang berasal 
dari pigmen yang terkandung dalam jamur tiram 
flavones atau anthoxatin (Dien, 2010). Sifat pigmen 
tersebut larut dalam air namun akan berubah 
kekuningan bila Ph tidak normal. Dengan demikian 
terjadinya perubahan warna pada sosis tempe ketika 
jamur tiram putih diberi perlakuan blanching. Proses 
blanching jamur tiram putih dilakukan dengan air 
yang tidak terukur Ph-nya. 
4. Aroma  
Nilai rata-rata aroma sosis tempe kedelai dari 
keseluruhan produk diperoleh yaitu nilai 2,34 sampai 
dengan 2,91. Nilai mean terendah adalah 2,34 
diperoleh dari produk penambahan jumlah jamur tiram 
putih 70%. Nilai mean tertinggi 2,91 diperoleh dengan 
penambahan jamur tiram putih  90%. Nilai rata-rata 
pengaruh penambahan jumlah jamur tiram putih 
terhadap mutu organoleptik aroma sosis tempe kedelai 
tersaji pada Gambar 4 
 
Gambar 4 Diagram Batang Mean Aroma Sosis Tempe 
Kedelai 
 
Hasil uji anava tunggal pada Tabel 8 
menunjukan F hitung dari kriteria aroma adalah 3.102 
adalah taraf signifikan .049 karena hasil kurang dari 
0,05. Penambaha jamur tiram putih memiliki pengaruh 
nyata terhadap aroma sosis tempe kedelai sehingga 
terjadi perbedaan pengaruh aroma dengan 
penambahan jamur tiram putih 70%, 80%, 90%. 
Hipotesis yang menyatakan ada pengaruh penambahan 
jumlah jamur tiram putih terhadap aroma sosis tempe 
kedelai yang dihasilkan dapat diterima dengan taraf 
signifikan .049 (dibawah 0,05). 
Tabel 8 
Hasil uji anava satu jalur aroma sosis tempe kedelai 
 
Tabel 8 menunjukan penambahan jumlah 
jamur tiram putih terhadap aroma sosis tempe kedelai 
menunjukan angka yang signifikan sehingga diuji 
lanjut dengan menggunakan duncan. Hasil uji Duncan 
aroma sosis tersaji pada Tabel 9 
 
 
 Sum of 
Squares df 
Mean 
Square F Sig. 
Between 
Groups 
5.790 2 2.895 3.102 .049 
Within 
Groups 
95.200 102 .933 
  
Total 100.990 104    





Hasil uji lanjut Duncan aroma sosis tempe kedelai 
 
Penambahan N 
Subset for alpha = 0.05 
 
1 2 
Duncana Jamur 70% 35 2.3429 
 
Jamur 80% 35 2.5714 2.5714 
Jamur 90% 35  2.9143 
Sig.  .325 .141 
 
Hasil uji lanjut menunjukan bahwa sosis 
tempe kedelai yang dengan penambahan jamur tiram 
putih 80% dan  90% menunjukan aroma yang sama 
yaitu sedikit beraroma tempe sedangkan pada 
penambahan jamur tiram 70% dan 80% menunjukan 
aroma yang sama yaitu  beraroma tempe yang benar-
benar menunjukan aroma yang berbeda adalam 
penambahan jamur tiram 70% dan 90%. 
Pada penambahan jamur tiram putih 90 % 
terbukti memberikan pengaruh sedikit beraroma tempe 
dan pada penambahan jamur tiram putih 70%  yaitu 
memberikan  pengaruh beraroma tempe.  Aroma sosis 
tempe dipengaruhi oleh Jamur tiram putih (Pleurotus 
ostreatus) memiliki aroma yang khas karena 
mengandung muskorin. Jamur tiram memproduksi 
enzim ekstraseluluer yang berfungsi menghidrolisa 
senyawa yang berbobot molekul tinggi seperti 
lignoselulosa, selulosa, hemiselulosa, dan lignin 
menjadi senyawa sederhana sehingga dapat 
dimanfaatkan oleh jamur untuk tumbuh dan 
berkembang biak (Shifriyah, dkk., 2012).  
5. Rasa  
Nilai rata-rata rasa sosis tempe kedelai dari 
keseluruhan produk diperoleh yaitu nilai 2,45 sampai 
dengan 2,94. Nilai mean terendah adalah 2,45 
diperoleh dari produk penambahan jumlah jamur tiram 
putih 70%. Nilai mean tertinggi 2,94 diperoleh dengan 
penambahan jamur tiram putih  90%. Nilai rata-rata 
pengaruh penambahan jumlah jamur tiram putih 
terhadap mutu organoleptik rasa sosis tempe kedelai 
tersaji pada Gambar.5 
 
Gambar 5 Diagram Batang Mean Rasa Sosis Tempe 
Kedelai 
 
Hasil uji anava tunggal pada tabel 10 
menunjukan F hitung dari kriteria rasa adalah 3.386 
adalah taraf signifikan .038 karena hasil kurang dari 
0,05. Penambahan jamur tiram putih memiliki 
pengaruh nyata terhadap rasa sosis tempe kedelai 
sehingga terjadi perbedaan pengaruh rasa dengan 
penambahan jamur tiram putih 70%, 80%, 90%. 
Hipotesis yang menyatakan ada pengaruh penambahan 
jumlah jamur tiram putih terhadap rasa sosis tempe 
kedelai yang dihasilkan dapat diterima dengan taraf 
signifikan .038 (dibawah 0,05). 
Tabel 10 






Square F Sig. 
Between Groups 4.705 2 2.352 3.386 .038 
Within Groups 70.857 102 .695 
  
Total 75.562 104    
Tabel 10 menunjukan penambahan jumlah 
jamur tiram putih terhadap rasa sosis tempe kedelai 
menunjukan angka yang signifikan sehingga diuji 
lanjut dengan menggunakan Duncan. Hasil uji Duncan 
rasa sosis tersaji pada Tabel 11 
 




Hasil uji lanjut Duncan rasa sosis tempe kedelai 
 
Penambahan N 
Subset for alpha = 0.05 
 1 2 
Duncana Jamur 70% 35 2.4571  
Jamur 80% 35  2.8571 
Jamur 90% 35  2.9429 
Sig.  1.000 .668 
 
Hasil uji lanjut Duncan menunjukan bahwa 
sosis tempe kedelai dengan penambahan jamur tiram 
putih 80% dan 90 %  menunjukan hasil yang sama 
yaitu rasa sosis tempe kedelai sedikit berasa tempe. 
Sedangkan pada penambahan jamur tiram putih 70% 
menunjukan hasil yang berbeda yaitu  memberikan 
rasa cukup berasa tempe 
Penambahan jamur tiram putih 70% 
memberikan pengaruh terhadap rasa sosis tempe 
kedelai. Penyebabnya semakin banyak  penambahan 
jamur tiram terhadap sosis tempe kedelai akan 
mengurangi rasa tempe. karena Jamur tiram memiliki 
rasa yang lezat, bernilai gizi yang cukup baik. 
Penambahan jamur tiram ke dalam produk olahan 
tempe dapat meningkatkan kandungan protein dan 
serat sosis. Produk sosis analog memiliki keunggulan 
dibandingkan dengan sosis pada umumnya. Salah 
satunya adalah kandungan mineral kalsium dan serat 
yang bermanfaat bagi kesehatan (Ambari, dkk., 2014).  
6. Kesukaan  
Nilai rata-rata kesukaan sosis tempe kedelai 
dari keseluruhan produk diperoleh yaitu nilai 2,74 
sampai dengan 3,25. Nilai mean terendah adalah 2,75 
diperoleh dari produk penambahan jumlah jamur tiram 
putih 70%. Nilai mean tertinggi 2,94 diperoleh dengan 
penambahan jamur tiram putih  90%. Nilai rata-rata 
pengaruh penambahan jumlah jamur tiram putih 
terhadap hasil jadi sosis tempe kedelai tersaji pada 
Gambar 6 
 
Gambar 4.6 diagram batang mean kesukaan sosis 
tempe kedelai 
 
Hasil uji anava tunggal pada Tabel 4.10 
menunjukan F hitung dari kriteria kesukaan adalah 
4.067 adalah taraf signifikan .020 karena hasil kurang 
dari 0,05. Penambahan jamur tiram putih memiliki 
pengaruh nyata terhadap kesukaan sosis tempe kedelai 
sehingga terjadi perbedaan pengaruh kesukaan dengan 
penambahan jamur tiram putih 70%, 80%, 90%. 
Hipotesis menyatakan ada pengaruh penambahan 
jumlah jamur tiram putih terhadap kesukaan sosis 
tempe kedelai yang dihasilkan dapat diterima dengan 
taraf signifikan .020  (dibawah 0,05). 
Tabel 12 
Hasil uji anava satu jalur kesukaan sosis tempe kedelai 
 
 Sum of 
Squares df 
Mean 
Square F Sig. 
Between Groups 5.505 2 2.752 4.067 .020 
Within Groups 69.029 102 .677   
Total 74.533 104    
Tabel 12 menunjukan penambahan jumlah 
jamur tiram putih terhadap kesukaan sosis tempe 
kedelai menunjukan angka yang signifikan sehingga 
diuji lanjut dengan menggunakan duncan. Hasil uji 










Hasil uji lanjut Duncan kesukaan sosis tempe kedelai 
 
Penambahan N 
Subset for alpha = 0.05 
 1 2 
Duncana Jamur 70% 35 2.7429  
Jamur 80% 35  3.2286 
Jamur 90% 35  3.2286 
Sig.  1.000 1.000 
 
Hasil uji lanjut Duncan menunjukan bahwa 
sosis tempe kedelai dengan penambahan jamur tiram 
putih 80% dan 90 %  menghasilkan tingk kesukaan 
yang sama yaitu cukup suka dan suka dan 
penambahan jamur tiram 70% menghasilkan tingkat 
kesukaan yang ber beda yaitu kurang suka. 
Perlakuan penambahan jumlah jamur tiram 
putih 80% dan 90% memberikan pengaruh terhadap 
kesukaan sosis tempe kedelai penyebabnya perlakuan 
penambahan jamur tiram putih 80% dan 90% berasa 
gurih sedikit berasa tempe  yang terjadi karena 
penggunaan jumlah jamur tiram putih bisa 
mengurangi aroma tempe kedelai. 
B. Hasil kimia 
Uji kimia dilakukan produk sosis tempe kedelai 
terbaik yang diperoleh dari uji anava satu jalur yang 
dilanjut dengan uji Duncan. Produk dengan 
penambahan jumlah jamur tiram 90% adalah produk 
terbaik. Produk sosis terbaik, per 200 gram 
selanjutnya akan dilakukan uji laboratorium di Balai 
Riset Standarisasi Industri Surabaya, guna mengetahui 
kandungan proteinya. Adapun hasil uji laboratorium 
protein sosis tempe kedelai dengan penambahan jamur 
tiram putih dan sosis daging menurut SNI tersaji pada 
Tabel 14 
Tabel 14 
Kandungan gizi protein pada sosis  tempe kedelai 
dengan penambahan jamur tiram putih per 200 gram 











Hasil uji laboratorium sosis tempe kedelai 
pada penambahan jamur tiram putih menunjukan 
bahwa produk tersebut memiliki kandungan 17.84 % 
lebih dari hasil minimal SNI sosis yaitu 13% dan 
kandungan kalsium 107,66 mg/kg. Jamur tiram 
memiliki aroma dan rasa yang khas seperti daging 
ayam. Komposisi nilai gizi protein jamur tiram putih 
per 100 gram 10,5-30,4 % Sumarni, (2006). Setelah 
dijadikan produk sosis memiliki kandungan gizi 
protein yang lebih tinggi dari kandungan gizi SNI. 
PENUTUP  
Kesimpulan 
Kesimpulan yang dapat disampaikan setelah 
melakukan penelitian sebagai berikut: 
1. Pembahan jumlah jamur tiram putih berpengaruh 
nyata terhadap sifat organoleptik kekenyalan, 
tekstur,aroma, rasa dan tingkat kesukaan tetapi 
tidak berpengaruh terhadap warna. Sosis tempe 
terbaik adalah dengan penambahan jamur tiram 
putih 90 % 
2. Hasil uji lab protein dengan menggunakan metode 
kjedhal menunjukan bahwa produk sosis tempe 
kedelai yang dibuat dari penambahan jamur tiram 
putih 90% adalah 17.84 % dan untuk hasil uji 
laboratorium kalsium dengan menggunakan 
metode AAS 107,66 mg/kg. 
Saran  
Saran yang dapat disampaikan setelah 
melakukan penelitian adalah sebagai berikut : 
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai 
daya simpan, pengemasan, dan perhitungan harga 
jual untuk produk sosis tempe kedelai dengan 
penambahan jamur tiram putih (pleurotus 
Ostreotus).  
2. Perlu dilakukan penambahan bahan yang berfungsi 
untuk meningkatkan kekenyalan sosis tempe 
kedelai.  
3. Perlu dilakukan penelitian lanjut olahan tempe 
menjadi produk olahan makanan yang memiliki 
nilai ekonomis. 
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